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(57) 1. Спосіб отримання майонезу, який полягає у 
просіюванні рецептурних компонентів, приготу-
ванні майонезної пасти (без цукру та солі), оброб-
лянні в обертовому змінному електромагнітному 
полі в присутності феромагнітних частинок в робо-
чій ємності апарата ВА-100, перемішуванні, дода-
ванні олії, цукру та солі, який відрізняється тим, 
що швидкість вливання олії змінюють від 0,0012 
л/с до 0,007 л/с. 
2. Спосіб за  п. 1, який відрізняється тим, що фе-
ромагнітні частинки використовують у широкому 
діапазоні співвідношення довжини до діаметра 1:6, 
1:9, 1:10. 
3. Спосіб за п. 1, який відрізняється тим, що па-
раметри електромагнітного поля становлять: на-
пруженість поля - 15·10
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Корисна модель належить до харчової проми-
словості та закладів ресторанного господарства і 
може бути використана при виробництві майонезу. 
Відомо спосіб виробництва майонезу, який об-
рано за найближчий аналог, що передбачає вико-
ристання молочно-гірчичної суміші, емульгатору, 
оцто-сольового розчину, їх попереднього перемі-
шування, введення олії з отриманням грубодиспе-
рсної емульсії і гомогенізацію. В якості емульгато-
ру використовують рослинні харчові фосфоліпіди, 
які попередньо замочують при t=30-35°С протягом 
0,5-2 годі перемішують. Співвідношення фосфолі-
підів до води у межах 1:3-1:10. Гомогенізацію про-
водять в електромагнітному полі з магнітною інду-
кцією 0,1-0,5Тл і при критерії Ейлера від 150 до 
250 [1]. 
До недоліків відомого способу відносять: 
- значну кількість технологічних операцій; 
- тривалість процесу; 
- низьку дисперсність продукту - діаметр жиро-
вих кульок до 5мкм. 
В основу корисної моделі, що заявляється, по-
ставлено задачу інтенсифікації технологічного 
процесу шляхом виключення деяких технологічних 
операцій і тим самим зниження вартості готового 
продукту, поліпшення органолептичних показників, 
підвищення стійкості і дисперсності майонезу та 
його біостійкості. 
Однак відомий спосіб виробництва майонезів 
не забезпечує технічного результату корисної мо-
делі, яка заявляється. Це обумовлено складом 
компонентів, що використовуються для приготу-
вання емульсії, операціями способу, які не забез-
печують біостійкості майонезу. 
Найбільш близьким до заявляємого способу є 
(найближчий аналог) спосіб виробництва майоне-
зу, який полягає в його отриманні шляхом оброб-
ляння рецептурних компонентів у обертовому 
змінному електромагнітному полі в присутності 
феромагнітних часток, причому олія подається зі 
швидкістю вливання 0,075-0,16л/с, і співвідношенні 
довжини до діаметру феромагнітних частинок від-
повідно 5:15. Ароматичні та смакові компоненти 
додають на заключній стадії технологічного проце-
су. Описаний процес отримання майонезу є періо-
дичним і займає від 10 до 50 с [2]. 
Недоліком аналогу є: 
використання феромагнітних часток лише пе-
вного співвідношення 5:15; 
попередня підготовка компонентів проводить-
ся безпосередньо в апараті ВА-100. 
В основу заявленої корисної моделі поставле-
на задача інтенсифікації технологічного процесу 
отримання майонезу та підвищення термінів збері-
гання при збереженні високих органолептичних 
показників. Заявлений спосіб дозволяє виробляти 
високо та середньокалорійні майонези. 
Поставлена задача вирішується тим, що у ві-
домому способі отримання майонезу новим є те, 
що напруженість поля складає 15·10
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50гц, індукція магнітного поля становить 0,13Тл, 
швидкість вливання олії змінюється від 0,0012л/с 
до 0,007л/с. Феромагнітні частинки використову-
ються різних розмірів у широкому діапазоні спів-
відношення довжина до діаметра 1:6, 1:9, 1:10. 
Спосіб, що заявляється, реалізується наступ-
ним чином. Рецептурні компоненти просіюють (цу-
кор, сіль, яєчний та гірчичний порошки), направ-
ляють крізь дозатор у змішувач для приготування 
майонезної пасти (без цукру та солі). Далі підгото-
влену майонезну пасту подають в робочу ємність 
апарата ВА-100, куди з бункерів надходять просія-
ні цукор та сіль. Для перемішування компонентів 
проводять обробляння протягом 5с. Додають 1/2 
рецептурної кількості олії при швидкості вливання 
0,0012м/с, а потім залишок олії при швидкості вли-
вання 0,007м/с. Обробляння проводять до утво-
рення майонезу, а за 5с до готовності вводять оц-
товий розчин. Готовий майонез з робочої ємності 
апарата насосом перекачується і направляється 
на фасування. 
В результаті обробляння рецептурних компо-
нентів у вихровому шарі феромагнітних часток на 
компоненти, що обробляються впливають декілька 
факторів - частота і сила співударяння частинок. 
Ці фактори є визначальними для створення різної 
величини гідродинамічної нестабільності у вихро-
вому шарі, які призводять до подрібнення крапель 
- диспергування в результаті турбулентного пере-
мішування, розплющування крапель поміж спів-
ударяючих частинок, диспергування в результаті 
акустичних коливань середовища. 
Рецептура приготування високалорійного ма-




Рецептурний склад висококалорійного майонезу 
 
Найменування сировини Вміст, г 
Яєчний порошок 5 
Цукор 1,5 
Сіль 1,3 
Сухе молоко 1,6 
Бікарбонат натрію 0,05 
Олія соняшникова рафінована дезо-
дорована 
65,4 
Оцтова кислота (80%) 0,75 





Органолептичні та фізико-хімічні показники якості розробленого майонезу 
 
Органолептичні показники 
Найменування показників Контроль 
Зовнішній вигляд та консистенція Однорідна сметаноподібна консистенція з окремими пухирцями повітря 
Колір Кремувато-білий, однорідний по всій масі 
Запах Виражений, властивий компонентам, що входять до рецептури 
Смак Приємний з кислинкою, злегка солонуватий 
Фізико-хімічні показники 
Стійкість емульсії (у %) 100 
Дисперсність (у %) 98, діаметр жирових кульок (1-2мкм) 
рН 3,7 
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